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PREAMBULE

La présente norme remplace la norme GB 14881-19®tme sanitaire générale pour
les établissements de l'industrie agroalimentaire »
Les modifications apportées a la norme GB 1488142Zbnt les suivantes :

- Modification du nom de la norme ;

- Modification du contexte ;

- Ajout de définitions ;

- Renforcement des exigences de contrble sanitaseleerées alimentaires a chaque
étape de la production — traitement des matieremsmigres, transformation,
entreposage, transport entre autres —, établissatfasmmesures principales en matiere
de contrdle de la contamination biologique, chimeigtiphysique ;

- Modification du contenu relatif a I'équipement, @jod’exigences relatives a la
conception, aux matériaux et a l'agencement deuifgment afin d’éviter toute
contamination biologique, chimique et physique ;

- Ajout d’exigences relatives a I'achat, l'inspectida transport et I'entreposage des
matieres premieres ;

- Ajout d’exigences relatives aux outils de tracabiét de rappel des produits ;

- Ajout d’exigences relatives a la gestion des aehist des documents ;

- Ajout de 'Annexe A « Directives pour la procédute contréle des micro-organismes

dans I'’environnement de transformation des derali@&ntaires ».



Norme nationale de sécurité alimentaire

Norme sanitaire générale relative a la production mentaire

1. Champ d’application

La présente norme définit les exigences de base etglementation administrative
relatives a I'ensemble du processus de product®rdehrées alimentaires — entre autres
l'achat de matieres premieres, la transformati@encdnditionnement, I'entreposage et le
transport —, aux infrastructures, a I'équipemeratepersonnel.

La présente norme s’applique a la production detigme de denrée alimentaire. Dans
le cas ou il est nécessaire d’établir des normegas@s spécifiques pour certains types de

produits, lesdites normes doivent s’appuyer sprésente norme.
2. Définitions

2.1. Contamination
Le terme « contamination » désigne l'introductian @urs du processus de production de

tout élément polluant biologique, chimique ou physi.

2.2. Dommage causé par des nuisibles
Le terme « dommage causé par des nuisibles » @égigte conséquence négative engendrée
entre autres par des rongeurs, des insectes aoldegides (y compris les mouches, les cafards,

les moineaux et les rats).

2.3. Personnel de la chaine de production
Le terme « personnel de la chaine de productiosigaé I'ensemble du personnel entrant
directement en contact avec les denrées alimestgjue ce soit en manipulant les emballages

extérieurs et intérieurs, 'équipement ou les sutil

2.4. Surface de contact
Le terme « surface de contact » désigne toutecida I'équipement, des outils de travail ou

du corps humain susceptible d’étre touchée.



2.5. Séparation
Le terme « séparation » désigne tout espace emgeptoduits, I'équipement ou les
installations, ou tout dispositif permettant d’ercipér un contact physique.

2.6. Isolation
Le terme « isolation » désigne tout élément comemenurs, les rideaux sanitaires, les écrans

ou encore les piéces individuelles permettant éparation physique totale.

2.7. Locaux de transformation des produits
Le terme « locaux de transformation des produdésigne I'ensemble des terrains, batiments
et leur environnement dédiés au traitement dealssformation des denrées alimentaires ainsi

gu’a leur gestion.

2.8. Controle et surveillance
Le terme « contrdle et surveillance » désigneitedfévaluer si I'environnement est controlé,

en s’appuyant sur des méthodes prédéfinies ougsudé de parametres par défaut.

2.9. Tenue de travail
Le terme «tenue de travail » désigne toute tenué@ par le personnel adaptée aux
exigences d'un lieu de production, en particuli@rnpettant de réduire les risques de

contamination des denrées alimentaires.

3. Localisation et environnement de 'usine

3.1. Localisation

3.1.1. L'usine ne doit pas étre implantée dans zome ou les produits sont contaminés de

maniére manifeste. S'’il est constaté que la sécsalhitaire des denrées alimentaires n’est pas
garantie, ou bien que les produits ne sont plus@ommables, et qu'aucune mesure pour y

remédier n’est entreprise, I'usine ne doit pas idt@antée dans ladite zone.

3.1.2. L'usine ne doit pas étre implantée dansaoree contenant des déchets ou présentant
une source de contamination ne pouvant étre élemcwmme de la poussiere, des gaz

toxiques ou des éléments radioactifs.

3.1.3. Lusine ne doit pas étre implantée danszore inondable, dans le cas contraire des

mesures de prévention doivent étre prises.



3.1.4. Lusine ne doit pas étre implantée danszome ou les nuisibles sont susceptibles de

proliférer rapidement, dans le cas contraire desunes de prévention doivent étre prises.

3.2. Environnement de l'usine

3.2.1. Les risques potentiels de contaminationpdeduits dans I'environnement doivent étre
envisagés, des mesures adaptées doivent étre pfisesle limiter les risques de facon
optimale.

3.2.2. L'usine doit étre correctement agencée,difiérentes zones de travail doivent étre
clairement séparées, des mesures adaptées detis@petra’isolation doivent étre prises afin
d’éviter toute contamination croisée.

3.2.3. Les couloirs a l'intérieur de l'usine doivd¥re en ciment, en asphalte ou tout autre
matériau solide ; le terrain a l'air libre doit&@ménagé de facon a ce que I'environnement
reste propre, comme par exemple en étant recodeeariment, de carrelage ou de gazon, afin
d’éviter tout phénomeéne de nuages de poussiéréeau dtagnante.

3.2.4. Les espaces verts de l'usine doivent étoggréés des ateliers de production et
entretenus régulierement, afin d’éviter la proatéwn de nuisibles.

3.2.5. L'usine doit étre équipée d’'un systeme diéadion des eaux adapté.

3.2.6. Les lieux de vie, comme les dortoirs, leecédire, les salles de repos, doivent étre
séparés des lieux de production de fagon adaptée.

4. Locaux et ateliers de l'usine

4.1. Agencement et organisation

4.1.1. Lagencement et I'organisation de chaquellet atelier de l'usine doit répondre aux
exigences de manipulation sanitaire des produits,dééviter toute contamination croisée au
cours de la production.

4.1.2. Les locaux et ateliers doivent étre agertmedacon ergonomique pour faciliter la
production, afin d’éviter et réduire les risquescdatamination des produits.

4.1.3. Les locaux et ateliers doivent étre divigss zones de travail en fonction des
caractéristiques des produits, des techniqueséeifgptés de la production, de sorte que les
exigences de propreté relatives a chaque étapa piduction soient respectées ; les zones
doivent étre clairement séparées et isolées. Ran@e, les locaux sont généralement divisés
en salles propres, en salles de nettoyage et ks sl travail, ou encore en salles propres et

salles de travail. Les salles de travail doiverd élairement séparées les unes des autres.



4.1.4. Les salles d’inspections internes a l'usioent étre séparées des zones de production.
4.1.5. La surface de l'usine et I'espace libre dabétre adaptées a la capacité de production,
afin de faciliter 'agencement de I'équipementnkttoyage et la désinfection, I'entreposage

des produits et le travail du personnel.

4.2. Infrastructures et matieres premiéres

4.2.1. Infrastructures

Les locaux doivent pouvoir étre nettoyés et déstefefacilement ; I'acces aux locaux doit
egalement pouvoir étre contrblé facilement. Leséniatix de construction utilisés doivent
étre résistants.

4.2.2. Plafonds

4.2.2.1. Les matériaux de construction des plafardisés doivent étre adaptés aux besoins
de la production, non toxiques, inodores et pouér® nettoyés facilement ; dans le cas ou
les plafonds sont directement recouverts de pargarspray, la peinture doit étre non toxique,
anti-moisissures, de longue tenue, inodore etdatdntretien.

4.2.2.2. Les plafonds doivent pouvoir étre nettagtédesinfectés facilement ; il ne doit pas se
former de condensation sur les murs, afin d’évitapparition de moisissures ou de
dommages causés par des nuisibles.

4.2.2.3. Les conduites d’eau et les installatidastéques ne doivent pas de préférence étre a
proximité immédiate des produits ; dans le casramet des mesures doivent étre prises ou
des dispositifs installés afin d’éviter que de dagsiere ne se dépose ou que de I'eau ne suinte.
4.2.3. Murs

4.2.3.1. Les matériaux de construction des murdestcloisons de séparation doivent étre
solides et résistants, non toxiques et inodores ;parois des salles de travail doivent étre
lisses, propres et pouvoir étre facilement netteyédans le cas ou les murs sont peints, la
peinture doit étre non toxique, inodore, de longumie et facile d’entretien.

4.2.3.2. Les jonctions entre les murs, les cloistmséparation et le sol doivent étre adaptés et
faciles a nettoyer, afin d’éviter que la saletéstaccumule, comme par exemple des joints
arrondis.

4.2.4. Portes et fenétres

4.2.4.1. Les portes et fenétres doivent étre fesnséeupuleusement. Les portes doivent étre
lisses, imperméables, opaques, faciles a nettayedésinfecter. Les matériaux de fabrication
utilisés pour les portes doivent étre imperméabtesstants et solides.

4.2.4.2. La fermeture des portes reliant les zpnegres et les zones de nettoyage des autres



zones de travail ne doit pas étre empéchée.

4.2.4.3. Les vitres des fenétres doivent étre ereviacassable. Dans le cas contraire, des
mesures doivent étre prises afin d’empécher tooméamination des matieres premieres, des
emballages et des produits si le verre casse.

4.2.4.4. La poussiére ne doit pas s’accumuleresurdbords des fenétres ; les rebords doivent
étre faciles a nettoyer. Les fenétres pouvant @irertes doivent étre équipées de grillages
empéchant les nuisibles d’entrer.

4.2.5. Sols

4.2.5.1. Les matériaux de construction des sols/etbi étre non toxiques, inodores,
imperméables, résistants a la corrosion. Les soilgedt étre congus de sorte qu'ils soient
faciles a nettoyer.

4.2.5.2. Les sols doivent étre lisses, imperméables graisses, sans fissures, faciles a
nettoyer et a désinfecter ; les mesures nécesshngsnt étre prises afin d'éviter que de I'eau

ne stagne.

5. Installations et équipements

5.1. Installations

5.1.1. Installations d’approvisionnement en eau

5.1.1.1. La qualité, la pression et la quantitéad’@pprovisionnée doivent étre adaptées aux
exigences de la production.

5.1.1.2. La qualité de I'eau utilisée pour le graient des denrées alimentaires doit satisfaire
les exigences de la norme GB 5749 ; dans le catesinormes spécifiques s’appliquent a la
gualité de l'eau utilisée pour le traitement derdes alimentaires en particulier, lesdites
normes doivent étre respectées. La qualité de kegisée pour le traitement des produits,
comme par exemple I'eau de refroidissement ou I'd&bullition, doit répondre aux
exigences de la production.

5.1.1.3. Les canalisations transportant I'eau sédi directement dans le traitement des
produits doivent étre totalement séparées desisatiahs transportant 'eau n'ayant pas de
contact direct avec les denrées alimentaires (corfiea®l de refroidissement, les eaux
contaminées ou les eaux usées), afin d’éviter toat¢amination croisée. Chaque systeme de
canalisations doit étre clairement identifié pamerquage adapté.

5.1.1.4. Les sources deau appartenant a [I'établiest et les installations

d’approvisionnement en eau doivent respecter leemégntation correspondante. Les produits



liés a la salubrité de I'eau potable utilisés dessinstallations d’approvisionnement en eau
doivent respecter la réglementation nationale gneuir.

5.1.2. Installations d’évacuation des eaux

5.1.2.1. Le systeme d’évacuation des eaux doit @&reu et construit de telle sorte que
I'évacuation n’est pas obstruée et que le systeshdaeile a entretenir et a nettoyer ; ledit
systeme doit répondre aux exigences de la produetigarantir que les denrées alimentaires,
les produits et les eaux de nettoyage ne sontqrdarminés.

5.1.2.2. Lentrée du systeme d’évacuation des eahik étre équipée d’'un siphon a garde
d’eau afin d’empécher les déchets solides d’emtrdiobstruer la circulation de I'eau.

5.1.2.3. La sortie du systeme d’évacuation des €aitétre équipée d’'un dispositif adéquat
pour limiter les risques de dommages causés parusibles.

5.1.2.4. Le sens d’évacuation des eaux doit se f@@s salles aux exigences de propreté
hautes vers les salles aux exigences de propresédyda circulation en sens inverse doit étre
empéchée.

5.1.2.5. Les eaux polluées doivent subir le tragtetmapproprié avant d'étre évacuées,
conformément a la réglementation nationale coneerné

5.1.3. Installations de nettoyage et de désinfectio

L'établissement doit étre équipé des installatidesnettoyage spécifigues nécessaires pour
nettoyer les produits, les outils de travail egjiinpement, et le cas échéant des installations de
désinfection appropriées. Des mesures doivenpéises pour éviter la contamination croisée
des produits, des outils de travail et de I'équipetrlors des opérations de nettoyage et de
désinfection.

5.1.4. Installations de stockage des déchets

Des installations spécifiques de stockage des t&chegonomiques, faciles a nettoyer et
hermétiques doivent étre prévues ; les installatieinles contenants prévus pour stocker les
déchets a l'intérieur des ateliers doivent porter marque distinctive claire. En cas de besoin,
des installations de stockage des déchets proessdmivent étre prévues ; de plus les déchets
doivent étre stockés par catégorie.

5.1.5. Installations sanitaires pour le personnel

5.1.5.1. Des vestiaires doivent étre prévus argentle chaque atelier ou local de production ;
si nécessaire, des vestiaires peuvent étre irstalléentrée de zones de travail spécifiques.
Les vestiaires doivent étre équipés d’installatipaamettant de séparer les tenues de travail
des vétements du personnel.

5.1.5.2. Un dispositif pour changer de chaussuraspbur enfiler des housses de protection



pour chaussures) ou un dispositif de désinfectemahaussures doit étre prévu a I'entrée des
ateliers de production et a l'intérieur des atsliler cas échéant. Dans le cas ou un dispositif
de désinfection des chaussures est utilisé, lesrdiions dudit dispositif doivent étre adaptées.
5.1.5.3. Des salles d’eau doivent étre installé&mndes besoins ; I'équipement, I'agencement
et le matériel des salles d’eau doivent garantipam nettoyage ; des lavabos pour se laver les
mains doivent étre prévus dans les salles d’eam @ndroit adapté. Les salles d’eau ne
doivent pas étre directement reliées aux zones rdeuption, de conditionnement et
d’entreposage.

5.1.5.4. Des installations pour se laver, se séehexe désinfecter les mains doivent étre
prévues a I'entrée des zones propres ; si besefindtallations pour se laver les mains et (ou)
de désinfection peuvent étre prévues a lintérides zones de travail ; les robinets des
installations de désinfection doivent pouvoir s’ouet se fermer sans les mains.

5.1.5.5. Le nombre de lavabos pour se laver lemandoit étre adapté a l'effectif du
personnel, si besoin une arrivée d’eau tiede pretpgévue. Les lavabos doivent étre lisses,
hermétiques, faciles a nettoyer et a désinfectes. iBstructions claires pour un nettoyage des
mains efficace doivent étre affichées a proximés hvabos.

5.1.5.6. Des douches peuvent étre installées $eddmesoins du personnel.

5.1.6. Systéme d’aération

5.1.6.1. Un systeme d’aération naturel ou artifidigit étre prévu ; si besoin, 'humidité et la
température peuvent étre contrélées au moyen ¢sterse de ventilation naturel ou artificiel.
Il faut éviter que l'air du systéme d’aération ciee depuis les zones aux exigences de
propreté basses vers les zones aux exigences uieférbautes.

5.1.6.2. Larrivée d’air doit étre située a un aendmladapté ; l'arrivée et la sortie d'air ne
doivent pas étre a proximité ni dirigées vers das@es de pollutions comme les zones de
stockage des déchets. L'arrivée et la sortie diaivent étre équipées de dispositifs comme
par exemple des grilles contre les nuisibles. Lsesge d’aération doit pouvoir étre nettoyé,
réparé et changé facilement.

5.1.6.3. Dans le cas ou l'air doit étre filtré pées besoins de la production, un dispositif de
filtration doit étre installé et nettoyé régulieremnt.

5.1.6.4. Un dispositif pour évacuer la poussieré étre prévu selon les besoins de la
production.

5.1.7. Eclairage

5.1.7.1. A l'intérieur de l'usine, un éclairage ural ou artificiel suffisant doit étre prévu, la

luminosité de I'éclairage doit répondre aux exigendes manipulations ; la source de lumiere



ne doit pas modifier la couleur des produits.

5.1.7.2. Si les produits ou les matieres premi@eisent étre exposés directement sous
I'éclairage, un éclairage sécurisé doit étre @il des mesures de protection doivent étre
prises.

5.1.8. Entrepbts

5.1.8.1. L'établissement doit disposer d’'un nomlfentrepbts adapté aux besoins de
stockage et a la taille de la production.

5.1.8.2. Les matériaux de construction des entsegidivent étre non toxiques et résistants, le
sol doit étre horizontal. Les entrepbts doivent yoiu étre aérés, protéges et nettoyés
facilement. Les entrep6ts doivent également éttepéq de dispositifs pour empécher les
nuisibles de s’introduire.

5.1.8.3. Les matieres premieres, les produits $imsi- les produits finis, les emballages
doivent étre entreposés dans des entrepbts ou diesiszones différentes selon leurs
spécificités. Un marquage clair doit étre utilisgup éviter toute contamination croisée. Les
entrepOts doivent étre équipés si nécessaire densgs de contrble de la température et de
'humidité.

5.1.8.4. Les produits dans les entrep6ts doiveattéhus éloignés des murs et du sol, afin de
faciliter la circulation de l'air et I'expédition.

5.1.8.5. Les produits de nettoyage et de désimiectes traitements contre les nuisibles, les
lubrifiants et les produits chimiques doivent &mnservés dans des emballages sécurisés,
clairement étiquetés et isolés des matieres presjigtes produits semi-finis, des produits
finis et des emballages.

5.1.9. Systéme de contrdle de la température

5.1.9.1. Selon les spécificités de la productiaiablissement doit disposer d’installations de
chauffage, de refroidissement, de congélation stdispositifs permettant de contrdler la
température desdites installations.

5.1.9.2. Selon les besoins de la production, deeses de contréle de la température dans

les locaux peuvent étre prévus.

5.2. Equipements

5.2.1. Equipements de production

5.2.1.1. Exigences générales

L'équipement de production doit étre adapté a [@acaeé de la production et agencé selon la

chaine de transformation, afin d'éviter tout coritaation croisée.
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5.2.1.2. Matériaux

5.2.1.2.1. Les matériaux de fabrication des équ@mmet outils en contact direct avec les
matieres premiéres, les produits semi-finis etgexduits finis doivent étre non toxiques,
inodores, résistants a la corrosion et de longoeete lesdits matériaux doivent étre faciles a
nettoyer et faciles d’entretien.

5.2.1.2.2. Les surfaces de I'équipement et de$salei travail directement en contact avec les
produits doivent étre lisses, non absorbanteslefa@ nettoyer et a désinfecter ; dans des
conditions normales de production, les matériautatieécation de I'équipement et des outils
de travail ne doivent pas réagir avec les denréegstaires et les produits de nettoyage et de
désinfection afin de rester toujours dans un étpeccable.

5.2.1.3. Agencement

5.2.1.3.1. Aucune piéce détachée de I'équipemétiside métal, lubrifiant ou aucun autre
facteur de contamination ne doit étre mélangé descproduits ; I'équipement doit étre
agenceé de fagon a étre facile a nettoyer, a désanfé inspecter et a entretenir.

5.2.1.3.2. Léquipement ne doit laisser aucun tdans les murs ou le sol; lors de
l'installation, un espace suffisant doit étre ménhagtre I'équipement, le sol et les murs pour
faciliter 'entretien et le nettoyage.

5.2.2. Equipement de surveillance et de controle

L'établissement doit étre équipé du matériel perametla surveillance, le contrdle et la
conservation des données, comme des manometrabed@®metres, des enregistreurs ; ledit
matériel doit étre régulierement calibré et entrete

5.2.3. Entretien et maintenance de I'équipement

Un systéme d’entretien et de maintenance doitigstauré afin de renforcer I'entretien et la
maintenance quotidienne de I'équipement, lesditgérations doivent étre régulierement

conduites et consignées par écrit.

6. Gestion de I'hygiéne

6.1. Systeme de gestion de I'hygiene

6.1.1. Un systeme de gestion de I'hygiene de lalypotion et du personnel ainsi que les
normes d’inspection correspondantes doivent éalglist; les responsabilités de chaque poste
doivent étre clairement définies.

6.1.2. Un systeme de surveillance et de controle &e établi afin de garantir la sécurité

sanitaire des produits alimentaires a chaque atig#gpde la production, selon les spécificités
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desdits produits et selon les exigences sanitaieeka production et de I'entreposage ; des
inspections doivent étre conduites régulieremeint @é mettre en évidence les problemes et
les corriger.

6.1.3. Le systeme de surveillance et de controle slappliquer a I'environnement de la
production, au personnel, a I'équipement et auxalilaions entre autres; le champ
d’application, les cibles et la fréquence des ddesr doivent étre définis. Les résultats
d’inspection doivent étre conservés ; des inspastiégulieres des conditions de déroulement
et des résultats doivent étre menées, afin deenattévidences les problemes et les corriger.
6.1.4. Un systeme de nettoyage et de désinfectiam esystéme de gestion du matériel de
nettoyage et de désinfection doivent étre instalégquipement et les outils de travail avant
et apres nettoyage et désinfection doivent étreeposés séparément, afin d’éviter toute

contamination croisée.

6.2. Gestion de I'hygiéne des locaux et des irattalis de 'usine

6.2.1. Toutes les installations doivent étre mainés propres, dans le cas ou un probléme
survient l'installation doit étre immédiatement aé@e ou changée ; les sols, les plafonds, les
cloisons et les murs doivent étre réparés dessgsoiht abimeés.

6.2.2. Les équipements de production, de condidorent et d’entreposage ainsi que les

outils de travail, les couloirs et 'ensemble dasfaces entrant en contact avec les produits

alimentaires doivent étre régulierement nettoyakesinfectés.

6.3. Gestion des exigences sanitaires et de la sanpersonnel

6.3.1. Gestion de la santé du personnel

6.3.1.1. Un systéme de gestion de I'hygiene dugpera doit étre établi et appliqué.

6.3.1.2. Chaque membre du personnel doit une &isup subir un examen médical et obtenir
un certificat médical ; le personnel doit suivraav’'embauche une formation a I'hygiéne.
6.3.1.3. Les membres du personnel souffrant dedealaontagieuses comme la dysenterie,
la fievre typhoide ou I'hépatite A, ou souffrant dwladies remettant en cause la sécurité
sanitaire des produits alimentaires, comme la tulbese active ou des maladies de peau
suppurantes, ou encore présentant une blessuresafgaon cicatrisée, doivent travailler a
des postes sans risque pour la sécurité sanitaire.

6.3.2. Exigences sanitaires relatives au personnel

6.3.2.1. Chaque membre du personnel doit veillsa propre hygiéne avant d’entrer dans les

locaux de production, afin d’éviter de contamiresr produits alimentaires.
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6.3.2.2. Avant d’entrer dans les zones de traillakt obligatoire de porter la tenue de travail
réglementaire, de se laver et de se désinfectend@ss ; il est obligatoire de porter une coiffe
de travail ou bien un filet pour retenir les chexveu

6.3.2.3. En entrant dans les zones de travail,sil ieterdit de porter bijoux, montre,
magquillage, vernis a ongles ou parfum ; il estrititede porter sur soi ou d’entreposer des
objets personnels sans rapport avec les produitgmtaires.

6.3.2.4. Il est obligatoire de se laver et de sandécter les mains avant tout contact avec les
produits alimentaires, les outils de travail oujligpement, de méme qu’apres avoir utilisé la
salle d’eau et apres toute activité ou toute mdaifmn d’objets sans rapport avec les produits
alimentaires.

6.3.3. Visiteurs

Toute personne ne faisant pas partie du persomeloit pas entrer dans les locaux de
production ; dans le cas particulier ou un visiteénétre dans les locaux de production, ledit

visiteur doit se plier aux mémes exigences d’hygigne le personnel.

6.4. Controle des nuisibles

6.4.1. Les batiments et I'environnement de l'ugloevent étre maintenus en parfait état, il est
obligatoire d’empécher I'intrusion et la proliféiat des nuisibles.

6.4.2. Des mesures de contréle des nuisibles doi&tee prises, ainsi que des inspections
régulieres. Des mesures efficaces doivent étregprians les ateliers de production et les
entrepdts (comme la pose d’écrans, de filets coleserongeurs, de lampes-néons tue-
mouches par exemple) afin d’éviter toute intrusiemuisibles. Si un dommage causé par des
nuisibles est constaté, il faut en déterminer diime puis I'éliminer.

6.4.3. Une carte de contréle des nuisibles dodt €tablie, indiquant la position des dispositifs
anti-rongeurs, des lampes tue-insectes, des aplgftissés a I'extérieur et des pieges a
phéromones.

6.4.4. L'usine doit régulierement procéder a uitéraent insecticide.

6.4.5. Les traitements physiques, chimiques owbiques ne doivent pas aller a I'encontre
de la qualité et de la sécurité sanitaire des pt®dlimentaires, ne doivent pas contaminer les
surfaces en contact avec les produits, I'équipeplestoutils de travail et le matériel de
conditionnement. Tous les traitements insecticitégent étre consignés par écrit.

6.4.6. Avant toute utilisation d’insecticide ou @uproduit pharmaceutique, des mesures de
prévention pour éviter toute contamination desqgarss, des produits ou du matériel doivent

étre prises ; dans le cas d’'une contaminationédgspements et outils de travail contaminés
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doivent étre lavés et désinfectés.

6.5. Traitement des déchets

6.5.1. Un systeme de stockage et d’éliminationddehets doit étre mis en place, les déchets
nécessitant un traitement particulier doivent siditraitement réglementaire. Les déchets
doivent étre régulierement éliminés ; les déchétsgpables doivent étre rapidement éliminés ;
si nécessaire, les déchets doivent étre élimingguliatement.

6.5.2. Les locaux de stockage des déchets en ddkesrsiteliers doivent étre éloignés des
locaux de production afin d’éviter toute contamiot toute mauvaise odeur ou émanation

de gaz toxiques doit étre éliminée afin d’éviteptalifération de nuisibles.

6.6. Gestion des tenues de travail

6.6.1. Il est obligatoire de porter la tenue dedilaréglementaire avant d’entrer dans une zone
de travail.

6.6.2. Les tenues de travail spécialisées — vétenehaussures, coiffes, filets a cheveux
entre autres — doivent étre adaptées aux spéedices produits et aux exigences de la
production ; si nécessaire la tenue peut égalenmaitire un masque, un tablier, des
manchettes ou des gants.

6.6.3. Des tenues propres doivent toujours étneodibles ; si nécessaire les tenues doivent
étre changées immédiatement.

6.6.4. Les matériaux de fabrication et les proddientretien des tenues de travail doivent
satisfaire les exigences spécifiques de chaque derteavail, afin de réduire les risques de
contamination croisée des produits alimentaires attaches et I'emplacement des poches des
tenues de travail doivent étre choisis de facomduire les risques de contamination des

produits.

7. Matieres premieres, additifs alimentaires et awe matériel en relation avec les

produits alimentaires

7.1. Exigences générales

Un systéme de gestion de l'achat, de la réceptiontransport et de I'entreposage des
matieres premieres, des additifs alimentaires &ealEléments entrant dans la chaine de
production doit étre établi, afin d’assurer que &s8gences nationales en vigueur sont

respectées. Aucune substance présentant un damgeltapsanté ou la vie humaine ne doit
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étre ajoutée aux produits alimentaires.

7.2. Matiéres premieres

7.2.1. Lors de l'achat de matieres premieres, léficat de conformité des produits et le
certificat d’agrément du fournisseur doivent étégifies. Si le certificat de conformité n’est
pas fourni, une inspection conforme a la réglentemasur la sécurité sanitaire des produits
alimentaires doit étre conduite.

7.2.2. Les matieres premiéres ne peuvent étreségdi que si elles sont conformes a leur
réception. Les matieres premiéres non conformés @@ception doivent étre clairement
identifiées, séparées des matieres premiéres coafoet éliminées ou remplacées.

7.2.3. Une analyse sensorielle doit étre condwitatale traitement, si nécessaire les matiéres
premieres doivent étre inspectées en laborataless le cas ou I'examen révele un élément
anormal, les matieres premieres ne doivent pasiBlisees ; seules les matieres premiéres ne
présentant aucun doute sur leur conformité peldteatutilisées.

7.2.4. Lors du transport et de I'entreposage, temfsition directe a la lumiere naturelle doit
étre évitée et des dispositifs contre la pluieaepbussiere doivent étre prévus ; selon les
exigences sanitaires et les spécificités des neatipremieres, si nécessaire des équipements
pour maintenir la température ou des équipemeigisriiiques doivent étre prévus.

7.2.5. Les moyens de transport et les contenastesndéeres premiéres doivent étre propres et
protégés, et si nécessaire désinfectés. Les nmmapeeenieres ne doivent pas étre transportées
avec des produits toxiques ou dangereux, afin tBetdute contamination.

7.2.6. L'entrep6t des matieres premieres doit étministré par la personne désignée, un
systeme de gestion doit étre mis en place ; dgeai®ns des conditions sanitaires et de la
gualité doivent étre conduites régulierement nhedieres premieéres ayant dépassé la date de
durabilité minimale doivent étre éliminées. Le sysé de gestion des stocks doit appliquer le
principe du « premier arrivé premier sorti », scegsaire une procédure différente peut étre

appliguée selon les spécificités des différenteisemes premieres.

7.3. Additifs alimentaires

7.3.1. Lors de l'achat d’additifs alimentaires,dertificat de conformité des produits et le
certificat d’agrément du fournisseur doivent étéeifies. Les additifs alimentaires ne peuvent
étre utilisés que s'’ils sont conformes a leur réoep

7.3.2. Les moyens de transport et les contenastadiditifs alimentaires doivent étre propres

et protéges, afin d’éviter toute contamination.
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7.3.3. Lentrep6t des additifs alimentaires doreé&dministré par la personne désignée, des
inspections des conditions sanitaires et de laitgudbivent étre conduites régulierement ; les
additifs alimentaires ayant dépassé la date debditéaminimale doivent étre éliminés. Le
systeme de gestion des stocks doit appliquer feipe du « premier arrivé premier sorti », Si
nécessaire une procédure différente peut étre quai selon les spécificités des différents

additifs alimentaires.

7.4. Autre matériel en relation avec les produiteentaires

7.4.1. Lors de l'achat de matériel en relation alesxc produits alimentaires, comme par
exemple le matériel de conditionnement, les praddientretien ou de désinfection, le
certificat de conformité et, le cas échéant, I¢ifteat d’agrément du fournisseur, doivent étre
vérifiés. Ledit matériel ne peut étre utilisé qlieest conforme a sa réception.

7.4.2. Les moyens de transport et les contenantatériel en relation avec les produits
alimentaires doivent étre propres et protégés,déiviter toute contamination croisée.

7.4.3. Lentrepbt du matériel doit étre adminigieg la personne désignée, des inspections des
conditions sanitaires et de la qualité doivent éteduites régulierement ; le matériel ayant
dépasse la date de durabilité minimale doit éireigé. Le systeme de gestion des stocks doit

appliguer le principe du « premier arrivé premintis».

7.5. Autres

Les emballages et contenants des matériaux entrantontact direct avec les produits
alimentaires, des additifs alimentaires et du nieltéle présentation des produits doivent étre
d’'une qualité irréprochable et non toxiques ; lessdmballages et matériaux doivent satisfaire
les exigences sanitaires et ne pas étre souraenti@naination.

A la réception dans les locaux de production desenes premieres, des additifs alimentaires
ou du matériel de conditionnement, une zone tanuobien des mesures de nettoyage de

'emballage extérieur doivent étre prévues.

8. Controdle sanitaire de I'ensemble du processus geoduction

8.1. Contrdle des risques de contamination desyasod
8.1.1. Les difféerents risques potentiels en matiéee sécurité alimentaire au cours du
processus de production doivent étre définis pa methode analytique et des mesures de

contrble de la sécurité alimentaire a chaque éatlpdoivent étre adoptées. Dans chaque zone

16



sensible, la documentation nécessaire doit étre midisposition et des mesures de contrdle
doivent étre adoptées, par exemple la liste destdignts ou des matiéres premiéres, les
procédures de manipulation de chaque poste deltrava

8.1.2. Il est vivement recommandée d’adopter lehooe HACCP pour assurer le controle de

la sécurité alimentaire de la production.

8.2. Contrdle de la contamination biologique

8.2.1. Nettoyage et désinfection

8.2.1.1. Selon les spécificités des matieres pmesiedes produits et des techniques de
transformation, un systéme de nettoyage et de féésion adapté doit étre prévu pour
'équipement et [I'environnement, afin de réduires lerisques de contamination
microbiologique.

8.2.1.2. Le systéme de nettoyage et de désinfedbdarcomprendre les éléments suivants : le
nom des zones, de I'équipement et des outils aoyesttet désinfecter ; les personnes
responsables du nettoyage et de la désinfecties piloduits d’entretien et de désinfection
utilisés ; la fréequence et la méthode de nettoyeigele désinfection ; la vérification du
nettoyage et de la désinfection et les traitemerds-conformes ; la consignation des
opérations de nettoyage et de désinfection et @le.

8.2.1.3. Le systeme de nettoyage et de désinfeatmth étre correctement appliqué et
consigné ; il faut procéder a une vérification égsatique et résoudre les problemes
immeédiatement.

8.2.2. Surveillance microbiologique au cours duwpssus de transformation

8.2.2.1. Les points essentiels de la surveillanmeabiologique doivent étre définis selon les
spécificités des produits ; si nécessaire, uneéoae de surveillance microbiologique du
processus de transformation des produits doit éteblie, comprenant la surveillance
microbiologique de I'environnement de la producteée chaque étape de la production.
8.2.2.2. La procédure de surveillance microbiolagiglu processus de transformation doit
comprendre entre autres les éléments suivants : irgsuctions pour procéder a la
surveillance, les lieux ou prélever des échantdjda fréequence de surveillance, la méthode
d'analyse des échantillons, les criteres a respezitdes mesures correctives. Pour plus
d’'informations, se référer aux exigences préserténs I'’Annexe A.

8.2.2.3. La surveillance microbiologique doit indwne surveillance des agents infectieux et
des bactéries indicatrices et doit pouvoir rendoenmte du niveau de contrdle de la

contamination microbiologique au cours du proces&usansformation.
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8.3. Contrdle de la contamination chimique

8.3.1. Un systeme de prévention de la contaminatimmique doit étre établi ; les sources et
les voies de contamination doivent étre identificese procédure et un plan de controle
adaptés doivent étre fixés.

8.3.2. Un guide d'utilisation des additifs alimerea et des auxiliaires technologiques doit
étre établi ; I'utilisation des additifs alimentesr doit satisfaire les exigences de la norme
GB 2760.

8.3.3. Aucune substance chimique non destinéecarlaommation humaine ou toute autre
substance présentant un danger pour la santé heimairpeut étre utilisée au cours du
processus de transformation.

8.3.4. Toutes les pieces de I'équipement de pramluantrant en contact directement ou
indirectement avec les produits doivent étre ludes si nécessaire avec une huile alimentaire
ou bien une huile satisfaisant les exigences deris@sanitaire des produits.

8.3.5. Un guide d'utilisation des produits chingégude nettoyage et de désinfection doit étre
établi. Aucun produit chimique susceptible de comier les produits autres que ceux
nécessaires au nettoyage et a la désinfectionxobemoins du processus de transformation ne
doit étre utilisé ou entreposé dans 'enceintedtabllissement.

8.3.6. Les additifs alimentaires, les produits tfetien et de désinfection doivent étre
conservés dans des contenants adaptés, clairetgutés et entreposés séparément ; les
guantités utilisées doivent étre adaptées et coésgpar ecrit.

8.3.7. Il est recommandé de mettre en place lesienécessaires pour réduire les risques
de contamination par un produit dangereux au cdusrocessus de production.

8.4. Contrdle de la contamination physique

8.4.1. Un systéme de prévention de la contamingt@wrun corps étranger doit étre établi ; les
sources et les voies de contamination doiventi@amtifiées ; une procédure et un plan de
contrble adaptés doivent étre fixés.

8.4.2. Des mesures doivent étre prises afin d’assarprotection de I'équipement, la gestion
sanitaire, la gestion de I'environnement et destewss extérieurs et la surveillance du
processus de transformation, afin de réduire auimanr les risques de contamination des
produits par du verre, des métaux ou du plastigtre @utres.

8.4.3. Des mesures adaptées afin de réduire lgaegsde contamination par des corps

étrangers comme des métaux doivent étre prises,epample des filets, des bacs de
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récupération, des aimants.
8.4.4. Lors de travaux de construction ou de rétmvades mesures adaptées doivent étre
prises afin d’éviter la contamination des prodpiés des corps étrangers, des odeurs ou des

déchets.

8.5. Conditionnement

8.5.1. Le matériel de conditionnement des prodiiis étre acheté, transporté et entreposé
dans les meilleures conditions possibles afin ésgrver la qualité et la sécurité sanitaire des
produits alimentaires.

8.5.2. Le matériel de conditionnement doit étreuétté afin d’éviter toute erreur et toute

utilisation doit étre consignée.

9. Inspection

9.1. Qu'une inspection soit conduite en internebean par I'organisme d’inspection externe
compétent, les résultats de ladite inspection cigge consignée en dehors des locaux.

9.2. Létablissement ne peut conduire une inspeaivinterne que s'’il dispose des ressources,
des locaux et de I'équipement nécessaires ; I'ctsme doit étre encadrée par le personnel
compétent conformément a la réglementation ; lesuails et instruments de contrble doivent
egalement étre régulierement inspectes.

9.3. La gestion des salles de contrbéle doit étreémabe, chaque rapport d’inspection et
résultat doit étre conservé correctement. Des didloas doivent étre prélevés et conservés.
9.4. La nature et la fréquence des inspectionsedbientre autres prendre en compte les
spécificités des produits et des techniques desftsemation afin d’assurer un contréle
efficace de I'ensemble de la chaine de producties.inspections dont la nature correspond
le mieux aux spécificités de la production doivétne privilégiées.

9.5. Dans le cas de produits identiques mais condiés dans des emballages différents, il est
possible de ne réaliser qu'un seul contréle siyfee td’emballage et I'état de I'emballage

n’influencent pas les résultats.

10. Entreposage et transport

10.1. Les conditions de transport et d’entreposhayeent étre choisies en tenant compte des

spécificités des produits et des besoins sanitailes cas échéant, I'équipement doit
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comprendre entre autres des dispositifs pour mami& température et maintenir au froid.
Les produits ne doivent pas étre entreposés ebpoargs avec des produits toxiques,
dangereux ou odorants.

10.2. Un systeme de stockage adapté doit étre nmidaee, toute situation anormale doit étre
traitée immediatement.

10.3. L'équipement, les outils de travail et lestemants servant a I'entreposage, le transport
et la manutention des produits doivent étre noigtees et propres afin de réduire les risques
de contamination.

10.4. Lors de I'entreposage et du transport, texf@sition directe a la lumiere, a la pluie, a
des changements de température brusques ou a aes, cbusceptible d’avoir des
répercussions négatives sur les produits doitéditée.

11. Gestion du rappel des produits

11.1. Un systeme de rappel des produits doit @sturé conformément a la réglementation
nationale en vigueur.

11.2. Dans le cas ou les produits ne satisfontigmexigences sanitaires ou si les produits
sont rendus impropres a la consommation, la praztudbit étre interrompue immédiatement,
les produits déja mis en vente sur le marché doiéae rappelés, les fournisseurs et les
consommateurs doivent étre informés et un rappaorstancié du rappel doit étre effectué
et consigné.

11.3. Les produits rappelés doivent étre traitésaite qu’ils ne présentent plus de danger ou
bien détruits afin d’éviter gu’ils ne soient a neau mis sur le marché. Dans le cas de
produits dont I'étiquette ou les informations natspas conformes aux normes sanitaires ou
dans le cas de produits rappelés, des mesuresirgotmer le consommateur ou assurer la
sécurité sanitaire doivent étre prises.

11.4. Les lots doivent étre différenciés distinaan a I'aide par exemple du numéro de lot,

afin de faciliter la tracabilité des produits.

12. Formation

12.1. Un systéme de formations adaptées a chacte ge travail doit étre mis en place ; le
personnel a tous les postes de travail doit swimeeformation sur la sécurité alimentaire.

12.2. Le personnel doit étre formé pour connaéseldis et réglementations en vigueur, ainsi
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gue les responsabilités qui découlent du systengeskion de la sécurité sanitaire.

12.3. Une formation annuelle ainsi qu'une évaluatBur la sécurité sanitaire doit étre
programmeée et conduite pour tout le personnel debaxigences de chaque poste de travail ;
les formations et les évaluations doivent étre igmees.

12.4. Une formation doit étre prévue des qu’unevebe loi ou réglementation sur la sécurité
sanitaire entre en vigueur.

12.5. Les formations prévues doivent étre régulier évaluées et améliorées, les résultats
doivent étre étudiés et des examens de routineedb@tre conduits, afin de garantir que les

formations se déroulent correctement.

13. Systéme de gestion et employés

13.1. Le personnel de I'établissement doit étrecigieé et doit maitriser les enjeux de la
sécurité sanitaire ; un systeme de gestion deadbsta la sécurité sanitaire doit étre établi.
13.2. Le systeme de gestion de la sécurité samitioit étre adapté aux spécificités des
produits, des techniques de production et au cadéria production ; ledit systéme doit étre
amelioré en permanence selon les réalités de tuption.

13.3. Le personnel en charge de la gestion doitrisex les principes fondamentaux de la
sécurité sanitaire et les régles de manipulatifin,de pouvoir prévoir les risques potentiels,

prendre les mesures préventives et correctives@empt ainsi garantir une bonne gestion.

14. Gestion des archives et des documents

14.1. Gestion des archives

14.1.1. Un systeme d’archivage doit étre étaliutds les informations détaillées relatives a
'achat, la transformation, I'entreposage, l'insfp@c ou encore la vente des produits doivent
étre consignées. Lesdites informations doivent éteplétes et avérées. L'ensemble des
événements de la chaine de production, de 'achatatieres premieres a la vente de produits,
doivent pouvoir étre retracés.

14.1.1.1. Les informations suivantes relatives awatieres premieres, aux additifs
alimentaires ou encore au matériel de conditionménu®ivent étre renseignées: nom,
standards, volume, nom et coordonnées du fourmissate de livraison entre autres.

14.1.1.2. Les informations relatives au processugahsformation des produits (comprenant

les parametres industriels et le contréle de '@mnement), les conditions d’entreposage, les
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informations relatives aux inspections (numéro,edaiersonnel en charge, méthode et
résultats) doivent étre consignées.

14.1.1.3. Les informations suivantes relatives produits sortant de I'établissement doivent
étre consignées : nom, standards, volume, date rodéugtion, numéro de lot, nom et
coordonnées de 'acheteur, certificat, date deeventre autres.

14.1.1.4. Lors d’'un rappel de produits, le normuenéro de lot, le volume, la raison du rappel
et les mesures correctives prévues entre autresriddatre consignés.

14.1.2. Les certificats d’'inspection a l'achat etaasortie de I'établissement des matiéres
premieres, des additifs alimentaires et du matéeetonditionnement doivent étre consignés
de fagcon complete, signés par le personnel resplenda 'inspection et archivés pendant au
moins deux ans.

14.1.3. Un systéeme de traitement des plaintes liersts doit étre établi. Toute plainte ou
commentaire émis par un client a l'oral ou a I'talbit étre consigné et traité par

I'établissement apres en avoir recherché les causes

14.2. Un systeme de gestion efficace de I'ensenhitedocuments de I'établissement doit étre

mis en place afin de conserver une copie de t@auddeuments nécessaires.

14.3. Il est recommandé d'utiliser un systeme dstige des documents et des archives

informatisé.
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